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ABSTRAK 
Udang merupakan hewan yang hidup di air tawar ataupun di air laut. 
Hewan ini merupakan hewan yang sangat diminati oleh masyarakat di 
seluruh dunia. Akan tetapi, udang merupakan bahan mkanan yang sangat 
mudah mengalami kerusakan. Kerusakan yang terjadi pa udang dapat 
disebabkan oleh kerusakan fisik, cemaran kimia maupun logam dan 
kontaminasi mikroorganisme. Pencegahan kerusakan secara fisik, kimia 
maupun biologis pada udang dapat dilakukan melalui proses pembekuan. 
Pembekuan merupakan proses pengawetan bahan pangan dengan 
melakukan penurunan suhu di bawah titik beku air. Salah satu pabrik yang 
melakukan proses pembekuan udang adalah PT. Wahyu Pradana Binamulia. 
Produk udang beku yang dihasilkan yaitu Block Frozen, dan Individually 
Quick Freezing. PT. Wahyu Pradana Binamulia berlokasi di Jl. Rungk t 
Industri X/1 Kecamatan Rungkut, Surabaya 60293. Produk yang dihasilkan 
banyak diekspor ke berbagai negara seperti Jepang, Amerika Serikat, Eropa, 
China, Turkey, dan Mesir. 
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ABSTRACT 
Shrimp is animals that live in fresh water or sea water. This animal is 
an animal that is demanded by people around the world. However shrimp is 
a perishable food. Damage caused to shrimp can be caused by physical 
damage, chemical contamination, metal contamination and contamination 
of microorganisms. Prevention of damage to physical, chemical or 
biological in shrimp can be done through the freezing process. Freezing is a 
process of food preservation by temperature drop below the freezing point 
of water. One plant which make the process of freezing shrimp is PT. 
Wahyu Pradana Binamulia. Frozen shrimp products produced, namely 
Block Frozen, and Individually Quick Freezing. PT. Wahyu Pradana 
Binamulia is located at Jl. Rungkut Industrial X/1 District Rungkut, 
Surabaya 60293. The products are exported to various c ntry such as 
Japan, USA, Europe, China, Turkey, and Egypt. 
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KATA PENGANTAR 
Syukur kepada Tuhan Yang Maha Esa karena dengan anugerah-Nya 
sehingga laporan praktek kerja ini dapat terselesaikan dengan baik. Laporan 
Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan ini disusun untuk memenuhi 
persyaratan kurikulum pada Program Studi Teknologi Pangan, Fakultas 
Teknologi Pertanian, Universitas Katolik Widya Mandla Surabaya.  
Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan ini diadakn dengan 
tujuan agar mahasiswa dapat memahami gambaran nyatatentang dunia 
perindustrian pangan serta penerapan secara riil teor  yang telah didapatkan 
diperkuliahan. Melalui Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan ini pula 
mahasiswa dapat memperoleh pengetahuan tambahan yang tid k didapatkan 
pada bangku perkuliahan yang diharapkan dapat menjadi bekal dalam dunia 
kerja.  
Penyusun juga menyampaikan ucapan terima kasih yangsebesar-
besarnya kepada semua pihak yang telah secara langsung maupun tidak 
langsung telah banyak membantu dalam proses penyusuan laporan Praktek 
Kerja Industri Pengolahan Pangan ini. Terutama ucapan terima kasih ini 
disampaikan kepada yang terhormat:  
1. Ir. Adrianus Rulianto Utomo, MP. selaku dosen pembimbing yang telah 
banyak memberikan tuntunan dan bimbingan kepada penulis dalam 
penyusunan Laporan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan ini.  
2. Bapak Gatot Agung selaku pembimbing kami selama pelaksanaan 
praktek kerja industri pengolahan pangan di PT. Wahyu Pradana 
Binamulia Surabaya.  
3. Seluruh karyawan dan staf PT. Wahyu Pradana Binamuli  Surabaya 
yang telah bersedia berbagi informasi kepada kami selama pelaksanaan 
praktek kerja industri pengolahan pangan.  
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4. Semua pihak yang telah memberikan bantuan dan motivasi kepada 
penulis dalam menyelesaikan Laporan Praktek Kerja Industri 
Pengolahan Pangan.  
Penyusun juga ingin menyampaikan permohonan maaf apabil  ada 
kesalahan yang telah dilakukan baik disadari maupun tidak disadari selama 
pelaksanaan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan m upun selama 
proses penyusunan laporan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan.  
Penyusun menyadari bahwa tulisan ini jauh dari sempurna, besar 
harapan kami untuk mendapatkan kritik dan saran yang berguna dan 
bermanfaat bagi kami.  
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